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1 UVOD 
1.1. VZROK ZA RAZISKAVO 
Ljudje se vse bolj zavedajo pomena hrane, ki lahko vpliva na njihovo počutje in zdravje. 
Preko spleta lahko pridobijo različne informacije povezane z bioaktivnimi snovmi, ki 
pozitivno vplivajo na človekovo zdravje. 
Narejenih je že veliko raziskav o vplivu teh snovi na človeka. Zato se kaže vse večji interes 
za živila, ki imajo čim več bioaktivnih snovi, kot so npr. fenolne snovi. Eno od takšnih 
živil je tudi ribez. Ribez je odličen vir fenolnih snovi in vitamina C. Lahko uživamo 
svežega ali ga predelamo v razne izdelke kot so npr. marmelade, sokovi ali sladice. Za 
pridelavo sta pomembni dve vrsti ribeza - črni in rdeči ribez. Obstaja tudi beli ribez, ki je 
mutacija rdečega ribeza. Pogosto je pri ribezih težko določiti optimalen čas obiranja. 
Razlog za to je neenakomerno dozorevanje jagod v grozdu. Jagode na zgornjem delu 
grozda dozorijo prej in imajo večjo vsebnost sladkorja, organskih kislin in fenolnih snovi 
kot jagode na spodnjem delu grozda. S poskusom smo ugotavljali razlike med jagodami na 
spodnjem, srednjem in zgornjem delu grozda. 
1.2. DELOVNE HIPOTEZE 
Predvidevamo, da bodo na posameznih delih grozda ribeza značilne razlike v parametrih 
kakovosti plodov, kot so vsebnost vitamina C, organskih kislin, sladkorjev, fenolnih spojin 
ter v barvnih parametrih. 
1.3. NAMEN RAZISKAVE 
Namen raziskave je bil ugotoviti, ali med jagodami ribeza v zgornjem, srednjem in 
spodnjem delu grozda obstajajo razlike v kakovosti.  
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2 PREGELED OBJAV 
2.1 RIBEZ 
Grozdičja ali ribezi so rastline iz rodu Ribes in spadajo v družino kosmuljevk 
(Grossulariaceae). V rodu Ribes se nahaja več kot 150 vrst. Najpomembnejše so različne 
sorte črnega ribeza (Ribes nigrum L.), rdečega ribeza (Ribes rubrum L.) in belega ribeza 
(Djordjević in sod., 2014). Beli ribez je mutacija rdečega ribeza in ni samostojna vrsta 
(Koron, 2011). Rdeči in črni ribez najlažje ločimo med seboj v času zorenja plodov. Ribez 
gojijo po vsem svetu, vendar se večina komercialne pridelave nahaja v severni Evropi 
(Mattila in sod., 2016). Leta 2014 je bila svetovna pridelava ribeza 659.026 ton na 117.440 
hektarih, največje države pridelovalke so bile Rusija, Poljska in Ukrajina (FAOSTAT, 
2014). Ribez lahko uporabljamo svež ali ga predelamo v marmelado, žele, sokove, žganje, 
dodatke za mlečne izdelke, barvila, čaje in dodatke prehrani (Hummer in Dale, 2010).  
2.1.1 Morfologija ribeza 
Naravna oblika ribeza je grm in v tej obliki ga večinoma tudi gojijo. Le redko se ribez goji 
kot drevo. Koreninski sistem ribeza je zelo gost z močno razvejanimi koreninami. 
Korenine se nahajajo na globini od 2 do 30 cm. Širina koreninskega sistema pogosto 
presega obseg grma (Gosar in Miljeva, 1972). 
Ribez lahko zraste v višino od enega do dveh metrov. Mladi poganjki rastejo močneje kot 
starejši. Prve plodove na ribezu lahko pričakujemo v drugem ali tretjem letu. Polno rodnost 
ribez dosega v četrtem in petem letu. Ribez rodi petnajst do dvajset let. Potrebno ga je 
redno pomlajevati z rezjo, da mu ne upade proizvodna sposobnost (Gosar in Miljeva, 
1972). 
Ribez odžene zgodaj spomladi, ko je temperatura zraka okoli 6 °C. Brsti marca, cveti pa 
aprila. Cveti od 10 do 28 dni (Gosar in Miljeva, 1972). Najprej se odpro cvetovi pri peclju, 
oziroma bazi grozda, nato pa se cvetovi odpirajo proti vrhu. Cvetovi ribeza so 
samooplodni, vendar z medsebojno oprašitvijo dosežemo večji pridelek, kakovost jagod pa 
je boljša (Stanković, 1982). Cvetovi ribeza so drobni, zvonasti, bele do zelene barve z 
rdeče rjavimi deli. Dobri opraševalci ribeza so čebele in čmrlji (Koron, 2011). Plodovi 
ribeza zorijo od konca junija do srede julija (Gosar in Miljeva, 1972). Plodovi ribeza so 
jagode, ki so združene v grozd (Koron, 2011). 
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2.1.2 Ekološke zahteve ribeza 
Na razvoj in rast ribeza imajo velik vpliv nadmorska višina, tip tal in lega. Vsi ribezi za 
pravilno rast potrebujejo daljše hladno obdobje za zimsko mirovanje (Koron, 2011). Ribezi 
dobro prenašajo nizke temperature. V času zimskega mirovanja ribez lahko prenese 
temperature do -30°C ali več. Na spomladansko zmrzal so občutljivejši mlajši deli rastlin. 
Ribez je rastlina hribovitih in gorskih območij z nadmorsko višino med 700 in 1200 
metrov. Tu so zime zelo mrzle, poletja pa zmerna s povprečno temperaturo okoli 18 °C in 
precej vlažna. Na nižjih nadmorskih višinah lahko pride v poletnih mesecih do previsokih 
temperatur in pomanjkanje vlage (Krpina, 2004). 
Pri gojenju ribeza v dolinah ali na nižjih nadmorskih višinah nastopi težava zaradi slabih 
zračnih tokov – tako vročih kot hladnih. Na takšnih lokacijah prihaja pogosteje do zmrzali 
ali suše. Če ni pretoka zraka v vrsti in med vrstami grmov, lahko pride zaradi višjih 
temperatur in vlažnosti zraka do hitrejšega pojava bolezni (Krpina, 2004). 
Ribezi potrebujejo globoka, lahka in dobro založena tla s hranilnimi snovmi (Koron, 
2011). Na težkih in slabo prepustnih tleh pogosto pride do zadušitve koreninskega sistema 
in odmiranja grma. Do enakih posledic pride tudi na tleh z visoko podtalnico (Krpina, 
2004). Reakcija tal naj bi bila blago kisla do nevtralna (Koron, 2011). 
2.2 KAKOVOST IN SESTAVA RIBEZOVE JAGODE 
Kakovost opredeljujemo kot stopnjo odličnosti ali superiornosti (López Camelo, 2004 
citirano po Kader in sod., 1985). Kakovost jagod ribeza je ključnega pomena za 
potrošnika. Potrošnik kakovost sadja najprej povezuje z njegovim izgledom. Na videz 
sadja vpliva njegova uniformnost. Med uniformnost plodov prištevamo velikost, obliko, 
trdoto, barvo in sijaj. Na videz sadja vpliva tudi svežina in zrelost. Potrošnik kakovost 
sadja določa tudi z okušanjem. Pri okušanju sadja je potrošnik pozoren na aromo, vonj, 
okus, sočnost, teksturo in čvrstost. Nenazadnje pa je potrošnik pozoren tudi na vsebnost 
bioaktivnih snovi, ki vplivajo na ohranjanje njegovega zdravja. Vsi ti parametri vplivajo na 
oceno kakovosti sadja pri potrošniku (López Camelo, 2004). Kakovost določa tudi 
biokemijska sestava plodov ribeza in vsebnost sladkorjev, organskih kislin in polifenolov v 
jagodah (Mikulič-Petkovšek in sod., 2014). Trdota jagod določa njihov potencial za 
skladiščenje, transport in prodajo (Rubinskienė in sod., 2008). 
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2.2.1 Ogljikovi hidrati in organske kisline 
Ogljikovi hidrati sodijo med primarne metabolite. V skupino ogljikovih hidratov sodijo 
različni sladkorji, škrob in celuloza. Ogljikovi hidrati so pomembni za vzdrževanje 
življenja tako rastlin kot tudi živali (Roberts in Caserio, 1964). Sladkorji in organske 
kisline so glavne topne sestavine v jagodah ribeza in imajo glavno vlogo pri okusu. Jagode 
z ugodnim razmerjem med sladkorji in kislinami (večji delež sladkorja in manjši delež 
organskih kislin) imajo bolj prijetne senzorične lastnosti (Mikulič-Petkovšek in sod., 
2014). 
Sladkorji so glavni vir energije v plodu ribeza. Glavna sladkorja v jagodah sta glukoza in 
fruktoza, ki sta v približno enakem razmerju. V manjši količini je prisotna tudi saharoza. V 
plodovih je lahko v manjših količinah tudi sorbitol (Heiberg in Maage, 2003). 
Organske kisline so naravne spojine v sadju in zelenjavi (Eyéghé-Bickong in sod., 2012). 
Močno vplivajo na organoleptične lastnosti sadja, posebej na okus, barvo in aromo. Poleg 
tega posredno vplivajo na metabolizem polifenolov s spreminjanjem pH in delujejo kot 
prekurzorji za fenolne snovi (Flores in sod., 2012). Sestava in vsebnost organskih kislin v 
sadju je odvisna od več dejavnikov, kot so vrsta, tla in stres (Eyéghé-Bickong in sod., 
2012). Glavni organski kislini v sadju sta citronska in jabolčna kislina, v večjem deležu pa 
je zastopana še askorbinska kislina (vitamin C) (Heiberg in Maage, 2008). 
2.2.1.1 Askorbinska kislina 
Askorbinska kislina je eden od antioksidantov, ki jih vsebujejo rastline (Zheng, 2013). 
Askorbinska kislina ali vitamin C je vodotopna molekula, potrebna za različne biološke 
funkcije. Vključena je v mnoge fiziološke procese v organizmu. Vloga askorbinske kisline 
v metabolizmu celice je zaščita delov celice pred poškodbami, ki so nastale zaradi 
oksidativnega stresa. Askorbinska kislina deluje kot lovilec za oksidirajoče proste radikale. 
Prosti radikali nastanejo v biološkem procesu kot reakcija na zunanji dražljaj. Oksidativni 
stres se pojavi, ko se vsebina prostih radikalov toliko zviša, da se organizem ne more več 
zaščititi pred njimi. To lahko vodi do različnih poškodb, vnetij in kroničnih stanj 
(Hacişevki, 2009). Eden od razlogov, zakaj je askorbinska kislina tako pomembna je v 
tem, da je ljudje ne morejo sami sintetizirati, ampak jo lahko le absorbirajo iz hrane 
(Vagiri, 2014). Vsebnost askorbinske kisline v jagodičju je odvisna od več dejavnikov kot 
so vrsta, sorta, način gojenja, klima, vremenske razmere, lokacija, zrelost, pogoji in 
trajanje skladiščenja. V črnem ribezu je askorbinska kislina prisotna v precej visoki 
koncentraciji (Nile in Park, 2014). Heiberg in Maage (2008) navajajo vsebnost askorbinske 
kisline od 1600 mg na kg svežega črnega ribeza, medtem ko Brennan in Graham (2009) 
navajajo od 130 do 200 mg askorbinske kisline na 100 ml soka in čez 350 mg na 100 ml 
soka v nekaterih požlahtnjenih linijah. V raziskavi na črnem ribezu so Raudsepp in sod. 
(2010) ugotovili vsebnost askorbinske kisline od 98 mg do 209 mg na 100 g sadja odvisno 
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od sorte. Manj kot 50 gramov ribeza vsebuje dnevno količino vitamina C, ki jo potrebuje 
človek (Heiberg in Maage, 2008). 
2.2.2 Fenolne snovi 
Fenolne snovi so rastlinski sekundarni metaboliti. Delimo jih na flavonoide in 
neflavonoide. V rastlinah so prisotne v visokih koncentracijah v listih in v kožici plodov. 
Sekundarni metaboliti nimajo neposredne funkcije pri rasti in vzdrževanju celice oziroma 
rastline. Rastline proizvajajo sekundarne metabolite kot odgovor na različne okoljske 
dejavnike ali v različnih razvojnih fazah (Veberič, 2010). Fenolne snovi imajo benzenov 
obroč z najmanj eno hidroksilno skupino. Za nastanek fenolnih snovi v rastlinah je 
pomemben encim fenilalanin amonijak liaza (PAL) (Vagiri, 2014). Glavne skupine 
fenolnih snovi v jagodičju so hidroksibenzojske kisline, hidroksicimetne kisline, flavonoli, 
antocianini, flavan-3-oli (flavanoli), proantocianidini in elagitanini (Kylli in sod., 2011). V 
rodu Ribes so najbolj zastopane skupine fenolnih snovi antocianini, flavonoli, flavan-3-oli 
in hidroksicimetne kisline. Od vseh naštetih fenolnih snovi so antocianini najpomembnejši, 
saj prispevajo k atraktivnemu izgledu jagod (Mikulič-Petkovšek in sod., 2014). 
 
 
Slika 1: Splošna struktura flavonoidov (prirejeno po Veberič, 2010) 
2.2.2.1 Antociani 
Antociani je skupno ime za antociandine in antocianine. Antocianidini so aglikoni. 
Aglikoni so molekule brez sladkorja, medtem ko so antocianini glikozidi, kar pomeni, da 
imajo v strukturi vezan sladkor. 
Antociani so naravno prisotne spojine, ki med drugim dajejo barvo sadju, vrtninam in 
ostalim rastlinam (Kong in sod., 2003). Antociani se nahajajo v epidermalnem tkivu jagod 
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(Kylli in sod., 2011). Beseda antocian izhaja iz grških besedah anthos, kar pomeni cvet in 
kianos, kar pomeni modro (Castañeda-Ovando in sod., 2009). Antociani lahko delujejo 
tudi kot antioksidanti (Lapornik in sod., 2005). Barva antocianov je odvisna od več 
dejavnikov kot so pH, njihova koncentracija v rastlini, svetloba, kisik, temperatura, 
prisotnost kovinskih ionov in encimov (Vagiri, 2014). Antociani so odgovorni za rdeča, 
modra in vijolična obarvanja rastlinskih tkiv, posebej v plodovih in cvetovih. Odgovorni so 
za zaščito pred močnim sončnim sevanjem in imajo pomembno vlogo za privabljanje 
opraševalcev (Veberič, 2010). Poleg antioksidativnih lastnosti imajo še vlogo 
fitoaleksinov. Antocianidini, ki so pogosti v rastlinah so pelargonidin, cianidin, delfinidin, 
peondin, petunidin in malvidin (Kong in sod., 2003). 
V črnem in rdečem ribezu so antociani dominantni pigmenti. Črni ribez vsebuje od 1250 
do 2000 miligramov skupnih antocianov na kilogram svežega ploda. Antociani, ki se 
nahajajo v črnem ribezu so v glavnem cianidin- in delfinidin 3-glukozid in 3-rutinozid. V 
rdečem ribezu so bili najdeni različni glikozidi cianidina (Heiberg in Maage, 2008). 
 
 
Slika 2: Kemijska struktura antocianidinov (Manganaris in sod., 2014) 
2.2.2.2 Flavonoli 
Flavonoli so najbolj razširjena skupina flavonoidov v rastlinah (Rybarczyk-Plonska in sod., 
2016). V listnatih vrtninah in sadju so flavonoli skoraj vedno prisotni kot glikozidi. V sadju 
se pogosto nahajajo kvercetin, miricetin, kempferol in izoramnetin, prisotni pa so še 
nekateri drugi flavonoli (Jakobek in sod., 2007). Flavonoli se v rastlinah nahajajo 
predvsem v listih, cvetovih in zunanjih delih rastlin kot je kožica ploda. Njihova 
koncentracija se zmanjšuje proti jedru rastline (Aherne in O’Brien, 2002). Flavonole v 
sadju najdemo pretežno v kožici plodov (Peterson in Dwyer, 1998). Vloga flavonolov v 
sadju in rastlinah je zaščita pred škodljivim vplivom UV žarkov (Cui in sod., 2016). Na 
sintezo flavonolov ima velik vpliv svetloba (Flamini in sod., 2013). Za prehrambeno 
industrijo so flavonoli zanimivi zaradi njihovih koristnih učinkov kot so antioksidativne 
lastnosti, njihove vloge v zmanjšanju vnetij in zmanjšanju tveganja za nastanek različnih 
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kroničnih bolezni. Trpek okus soka črnega ribeza je povezan z visoko vsebnostjo 
flavonolov (Ferrer-Gallego in sod., 2016). 
 
 
Slika 3: Kemijska struktura nekaterih flavonolov (Manganaris in sod., 2014) 
2.2.2.3 Flavanoli 
Flavanoli ali tudi flavan-3-oli so podskupina flavonoidov (Veberič, 2010). V višjih 
rastlinah so zelo razširjeni, še posebej v nezrelih plodovih (Liu in sod., 2010). Flavanoli 
vključujejo enostavne monomere kot sta katehin in epikatehin, ter oligmere in polimere kot 
so proantocianidini (Andres-Lacueva in sod., 2008). Pomemben vir flavanolov so jabolka, 
brusnice, rdeče grozdje, rdeče vino, čaj in kakav (Chaitman in sod., 2006). Flavanoli se 
nahajajo predvsem v zunanjem tkivu sadja (kožici). Tako kot pri ostalih flavonolih, jih je 
več v kožici sadja kot v ostalem delu ploda (Nile in Park, 2014). 
2.2.2.4 Hidroksicimetne kisline 
Hidroksicimetne kisline sodijo v neflavonoide (Vagiri, 2014). Najpogostejše 
hidroksicimetne kisline v rastlinah so p-kumarna, kavna in ferulna kislina. Hidroksicimetne 
kisline imajo višjo antioksidativno aktivnost kot hidroksibenzojske kisline (Balasundram in 
sod., 2006). 
V črnem in rdečem ribezu je najpomembnejša hidroksicimetna kislina p-kumarna kislina 
(Kylli in sod., 2011). Jimenez-Garcia in sod. (2013) navajajo, da je v črnem ribezu visoka 
vsebnost p-kumarne in kavne kisline. Povprečna vsebnost fenolnih kislin v črnem ribezu je 
okoli 23 mg/100 g svežega ribeza (Vagiri, 2014). 
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3 MATERIALI IN METODE 
3.1 NASAD 
Poskus je potekal leta 2015. Rastlinski material smo nabrali v poskusnem sadovnjaku 
Kmetijskega inštituta Slovenije, Brdo pri Lukovici. V sadovnjaku se nahaja več kot 270 
različnih sort in tipov jagodičastih sadnih vrst. 
3.1.1 Vremenske razmere v letu 2015 
Leta 2015 je bilo 1106,4 mm padavin. Takšna količina padavin je primerna za gojenje 
ribeza, kajti ribez potrebuje za optimalno rast med 800 in 1200 mm padavin. Ribez v 
obdobju rasti potrebuje povprečno temperaturo okoli 15 °C. Povprečna temperatura zraka v 
rastni sezoni 2015 je bila 16,4 °C. V juniju je bila povprečna temperatura 20,6 °C in v 
juliju 24,3 °C. Podatki se nanašajo na Hidrometeorološko postajo Ljubljana – Bežigrad 
(ARSO, 2017). 
3.2 RASTLINSKI MATERIAL 
V raziskavi smo uporabili dve vrsti ribeza - črni ribez (Ribes nigrum L.) in rdeči ribez 
(Ribes rubrum L.). Beli ribez, ki smo ga prav tako uporabili, je mutacija rdečega. Od 
črnega ribeza smo analizirali sorto 'Tsema', od rdečega ribeza sorto 'Rovada' in od belega 
ribeza sorto 'Blanka'. Rastline so bile posajene leta 2006 v poskusnem nasadu Kmetijskega 
inštituta Slovenije, Brdo pri Lukovici. Črni ribez je bil posajen na razdalji 3 m x 1,5 m, 
medtem ko sta bila rdeči in beli ribez  posajena na razdalji 3 m x 0,75 m. Rastline so bile 
posajene na grebene in pokrite z agrotekstilom. Sorti 'Blanka' in 'Tsema' sta bili obrani 29. 
junija, sorta 'Rovada' pa je bila obrana 10. julija. Vse tri sorte so bile obrane v optimalni 
zrelosti, ki je bila določena organoleptično. 
3.2.1 Sorta 'Tsema' 
Sorta 'Tsema' ima bujen, delno polegajoč in povešen habitus. Grozd je dolg z velikimi do 
zelo velikimi jagodami. Jagode so  črne barve in čvrste. Okus je sladko kisel in ima izrazito 
ribezovo aromo. Zori zgodaj, že konec junija. Ima velik pridelek. Sorta je občutljiva na 
pepelasto plesen in na ribezovo rjo. Ker je zgodnja sorta, obstaja nevarnost za 
spomladansko pozebo. Izhaja iz Nizozemske (Štampar in sod., 2014). 
3.2.2 Sorta 'Rovada' 
Sorta 'Rovada' ima bujen, srednje visok in pokončen habitus. Stranski poganjki so srednje 
dolgi. Grozd je izredno dolg, z dolgim pecljem. Jagode so enakomerno razporejene po 
peclju in so enako velike ter živo rdeče barve. Jagode so čvrste. Okus je sladko kisel. 
'Rovada' zori pozno, sredi julija. Pridelek je zelo velik. Sorta izhaja iz Nizozemske in je 
9 
Mulvaj-Kopani M. Parametri kakovosti pri ribezih (Ribes spp.) glede na položaj jagod v grozdu. 
 Mag. delo. Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2017 
odporna proti boleznim kot sta pepelasta plesen in rja. Dodatno je odporna še proti pokanju 
plodov (Koron, 2011). 
3.2.3 Sorta 'Blanka' 
Sorta 'Blanka' izhaja iz Slovaške. Je zelo bujna in močna. Rast je pokončna in robustna. 
Grozd je dolg z dolgimi pecljem. Jagode so velike, belo rumene barve, svetleče in čvrste. 
Okus jagod je sladek. Sorta 'Blanka' zori srednje pozno in ima zelo velik pridelek. 
Občutljiva je za pepelasto plesen in odporna proti antraknozi (Koron, 2011). 
3.3 METODE DELA 
Analize vseh parametrov so bile narejene na Katedri za sadjarstvo, vinogradništvo in 
vrtnarstvo na Biotehniški fakulteti v Ljubljani. Za vsako sorto smo nabrali okoli 250 g 
plodov v desetih ponovitvah. Na svežih plodovih smo takoj opravili morfometrične 
analize. 
Vsak posamezen grozd smo razdelili na tri dele: bazalni, srednji in apikalni del. Na vsakem 
delu grozda smo prešteli število jagod, ter jim izmerili maso, trdoto ter barvne parametre. 
Barvne parametre smo evidentirali s pomočjo kolorimetra. Z namenom določitve mase 
smo prešteli 100 jagod in jih potem stehtali. Trdoto smo določili pri 10 naključno izbranih 
jagodah iz vsakega dela grozda. Določali smo je s penterometrom z batom premera 2 mm. 
Iz jagod so bili pripravljeni ekstrakti za določitev vsebnosti askorbinske kisline, sladkorjev, 
organskih kislin in fenolnih snovi. Ekstrakte za vsako sorto smo pripravili v desetih 
ponovitvah, tako da smo združili jagode iz različnih grozdov. 
 
Slika 4: Deli grozda (foto: Koron D., 2017) 
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3.3.1 Meritev barve, suhe topne snovi in pH 
Barvo jagod smo merili s prenosnim kolorimetrom (CR-10 Chroma; Minolta, Osaka, 
Japonska) in zapisali vrednosti L*, C* in h*. L* vrednost pomeni svetlost barve od 0 do 
100, pri čemer je 0 črna barva, 100 pa bela barva. Vrednost C* pomeni intenzivnost barve. 
Večja kot  je vrednost, bolj je barva intenzivna. Vrednost h* je barvni ton, oziroma kot, 
kjer pomeni kot 0° rdečo barvo, 90° rumeno barvo, 180° zeleno barvo in 270° modro barvo 
(Lancaster in sod., 1997; McGuire, 1992). Pred merjenjem smo kolorimeter kalibrirali s 
standardno belo ploščo. Barva je bila izmerjena v sredinskem delu jagode. 
Skupne topne snovi smo določili s pomočjo digitalnega ročnega refraktometra (30PX, 
Mettler Toledo, ZDA). 
Vrednost pH soka je bila izmerjena s pH-metrom (inoLab pH/Cond 720, WTW, Nemčija). 
Trdota jagod je bila izmerjena s penetrometrom (T.R. Turoni srl, Forli, Italia) z batom 
premera 2 mm (kg). 
3.3.2 Ekstrakcija sladkorjev in organskih kislin 
Za ekstrakcijo sladkorjev in organskih kislin smo zatehtali 5 g jagod, ki smo jih potem 
zmleli v terilnici, prelili s 25 ml bidestilirane vode in jih homogenizirali z Ultra-Turraxom 
T-25 (Ika Labortechnik, Nemčija). Vzorce smo ekstrahirali 30 minut ob konstantnem 
mešanjem pri sobni temperaturi. Ekstrakte smo nato centrifugirali 7 minut  pri 10 000 
obratih na minuto (Eppendorf Centrifuge 5810, Hamburg, Nemčija). Supernatant smo 
filtrirali skozi 0,20 μm celulozni filter v stekleno vialo. Vzorce smo analizirali z pomočjo 
tekočinske kromatografije visoke ločljivosti (HPLC; Thermo Scientific, San Jose, CA, 
ZDA). Postopek je bil prilagojen po metodi Mikulič-Petkovšek in sod. (2012). 
3.3.3 Ekstrakcija askorbinske kisline 
V terilnici smo hitro zmleli jagode ribeza. Nato smo zatehtali 3 g zmlete kaše in jo prelili s 
15 ml 2 % metafosforne kisline. Vzorce smo pustili 40 minut na sobni temperaturi in jih 
večkrat premešali. Potem smo vzorce centrifugirali 7 minut na 10 000 obratov na minuto 
(Eppendorf Centrifuge 5810, Hamburg, Nemčija) in jih filtrirali skozi 0,20 μm celulozne 
filtre v vialo. Pripravljene vzorce smo analizirali s pomočjo HPLC-ja. Postopek je bil 
prilagojen po metodi Mikulič-Petkovšek in sod. (2013b). 
3.3.4 Ekstrakcija fenolov 
Za ekstrakcijo fenolov smo v terilnicah s pomočjo tekočega dušika zmleli jagode ribeza v 
fino pasto. Zatehtali smo 3 g vzorca in ga prelili s 7 ml metanola z 1 % mravljično kislino. 
Mravljična kislina zniža pH, da so fenolne snovi bolj obstojne. Vzorce smo postavili v 
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ohlajeno ultrazvočno kopel za 1 uro. Po enourni ekstrakciji smo vzorce centrifugirali 7 
minut na 10 000 obratov v minuti (Eppendorf Centrifuge 5810, Hamburg, Nemčija) in 
supernatant filtrirali skozi poliamidne filtre, velikosti por 0,45 μm v viale. Vzorce smo 
shranili v zamrzovalniku do analize na HPLC sistemu. Postopek je bil prilagojen po metodi 
Mikulič-Petkovšek in sod. (2013a). 
3.3.5 HPLC analiza 
HPLC (High pressure/performance liquid chromatography) ali tekočinska kromatografija 
visoke ločljivosti je metoda, ki se uporablja za ločevanje posameznih delov vzorca. Te dele 
potem zazna ustrezni detektor (Gratzfeld-Hüsgen in Schuster, 2001). 
Sladkorje smo določili s kolono Rezex RCM-monosaccharide Ca+ (2%) (Phenomenex, 
Torrance, ZDA) segreto na 65 °C ter opremljeno z RI detektorjem. Mobilna faza je bila 
bidestilirana voda. Hitrost pretoka mobilne faze je bila 0,6 ml na minuto. Analiza je 
potekala 30 minut.  
Organske kisline smo določili s pomočjo istega HPLC sistema z UV detektorjem (210 nm). 
Kolona je bila Rezex ROA – organic acid H+ (8%), segreta na 65 °C. Mobilna faza je bila 
4 mM žveplena kislina. Hitrost pretoka mobilke je bila 0,6 ml na minuto. Analiza je trajala 
30 minut.  
Askorbinska kislina je bila analizirana na HPLC sistemu (Thermo Scientific, Finnigan 
Spectra System, Waltham, MA, ZDA). Kolona je bila Rezex ROA – organic acid H+ (8%) 
(Phenomenex, Torrance, ZDA), segreta na 20 °C. Mobilna faza je bila 4 mM žveplena 
kislina in pretok mobilke je bil 0,6 ml na minuto. Analiza je trajala 30 minut. Vsebnost 
askorbinske kisline smo izračunali s pomočjo eksternega standarda.  
Fenolne snovi so bile analizirane na HPLC sistemu Thermo Finnigan Surveyor HPLC 
system (Thermo Scientific, San Jose, CA, ZDA) z DAD detektorjem. Uporabljena je bila 
kolona Gemini C18 (Phenomenex, Torrance, ZDA) pri temperaturi 25 °C. Za mobilno fazo 
smo uporabili 0,1 % mravljično kislino v acetonitrilu (A) in 0,1 % mravljično kislino v 
bidestilirani vodi (B). Detekcija fenolnih snovi je bila na 280 nm, 350 nm, in 530 nm. 
Identifikacija fenolnih snovi je potekala s primerjavo retencijskih časov in njihovih 
spektrov. Fenolne snovi so bile potrjene s pomočjo standardov in z uporabo masnega 
spektrometra (Thermo Scientific, LCQ Deca XP MAX) z elektrosprej ionizatorjem.  
3.3.6 Analiza skupnih fenolov 
Skupne fenole smo analizirali z uporabo Folin-Ciocalteu-ovega reagenta. Ekstrakcija 
fenolov je bila narejene enako kot za posamezne fenole. V 100 μl vzorca smo dodali 6 ml 
bidestilirane vode in 500 μl Folin-Ciocalteu-ovega reagenta. Ekstrakt črnega ribeza je bil 
razredčen v razmerju 1:9. Vzorce smo inkubirali 4 minute na sobni temperaturi. Po 4-ih 
minutah smo v vzorce dodali natrijev karbonat. Vzorce smo premešali in jih pustili stati 30 
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minut na 40 °C. Nato smo izmerili absorbanco vzorcev s pomočjo spektrofotometra 
(Perkin Elmer UV/VIS Spectrometer Lambda Bio 20). Absorbanca je bila izmerjena pri 
valovni dolžini 765 nm v treh ponovitvah. Za slepi vzorec smo uporabili mešanico 
metanola in vseh dodanih reagentov. Vsebnost skupnih fenolov je bila izražena v mg galne 
kisline na kg sveže mase in preračunana na 100 ribezovih jagod. 
3.3.7 Statistična obdelava podatkov 
Pridobljene podatke smo statistično obdelali s pomočjo programa R in MS Excel. Razlike 
v analiziranih podatkih smo primerjali glede na položaj jagod v grozdu (bazalni, srednji in 
apikalni) s pomočjo enosmerne analize variance (ANOVA). Uporabili smo LSD test.  
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4 REZULTATI 
4.1 PRIMERJAVA JAGOD GLEDE NA POLOŽAJ NA GROZDU 
S primerjavo različnih parametrov smo poskušali ugotoviti, ali obstajajo razlike med 
jagodami glede na njihov položaj v grozdu pri treh sortah ribeza ('Tsema', 'Rovada' in 
'Blanka'). Primerjali smo parametre barve, pH soka, trdoto jagod in maso jagod. Primerjali 
smo tudi vsebnosti sladkorjev, organskih kislin, askorbinske kisline in fenolnih snovi glede 
na položaj jagod v grozdu. 
4.1.1 Značilnosti jagod glede na položaj na grozdu 
V preglednicah 1, 2 in 3 so prikazani parametri jagod za tri sorte ribeza ('Tsema', 'Rovada' 
in 'Blanka') glede na položaj jagod v grozdu (apikalni, srednji, ali bazalni). 
Preglednica 1: Značilnosti črnega ribeza ('Tsema') glede na položaj jagod v grozdu ± standardna napaka. 
Različne črke v vrsticah označujejo statistično značilne razlike (p≤0,05) v analiziranih parametrih glede na 
položaj jagod v grozdu. 
Parametri Apikalni Srednji Bazalni 
L* 23,48±0,11a 23,96±0,07b 24,10±0,11b 
C* 0,57±0,05a 0,67±0,04ab 0,73±0,05b 
h* 256,7±6,76a 259,8±3,47a 259,3±5,13a 
pH soka 2,48±0,01a 2,97±0,03b 2,93±0,02b 
Trdota 0,81±0,07a 0,83±0,04a 0,85±0,08a 
Masa 100 jagod (g) 73,90±2,87a 106,58±4,44b 148,21±4,17c 
Število jagod na cm 
grozda 1,34±0,09b 1,63±0,07c 0,92±0,07a 
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Preglednica 2: Značilnosti rdečega ribeza ('Rovada') glede na položaj jagod v grozdu ± standardna napaka. 
Različne črke v vrsticah označujejo statistično značilne razlike (p≤0,05) v analiziranih parametrih glede na 
položaj jagod v grozdu. 
Parametri Apikalni Srednji Bazalni 
L* 29,36±0,31b 29,22±0,16ab 28,74±0,14a 
C* 32,21±0,73b 30,29±0,61a 28,50±0,59a 
h* 9,15±0,32b 8,52±0,29ab 8,01±0,23a 
pH soka 2,79±0,002a 2,76±0,01a 2,75±0,03a 
Trdota 0,60±0,05a 0,52±0,07a 0,40±0,07a 
Masa 100 jagod (g) 60,65±2,00a 79,32±2,11b 94,06±2,93c 
Število jagod na cm 
grozda 2,63±0,12b 3,49±0,09c 1,26±0,05a 
 
Preglednica 3: Značilnosti belega ribeza ('Blanka') glede na položaj jagod v grozdu ± standardna napaka. 
Različne črke v vrsticah označujejo statistično značilne razlike (p≤0,05) v analiziranih parametrih glede na 
položaj jagod v grozdu. 
Parametri Apikalni Srednji Bazalni 
L* 52,18±0,51a 55,54±0,36b 55,50±0,41b 
C* 26,14±0,55a 25,77±0,56a 26,30±0,68a 
h* 71,37±0,69a 71,90±0,60a 71,86±0,82a 
pH soka 2,87±0,008a 2,97±0,23b 2,94±0,20b 
Trdota 0,71±0,55a 0,76±0,11a 0,70±0,09a 
Masa 100 jagod (g) 41,32±1,77a 56,22±2,34b 66,30±3,22c 
Število jagod na cm 
grozda 4,07±0,10b 3,03±0,07b 0,90±0,05a 
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Barvni parametri, ki smo jih analizirali, so bili svetlost barve (L*), intenzivnost barve (C*) 
in ton barve (h*). Vrednost L* je bila pri sorti 'Tsema' med 23,48 (apikalni del) in 24,10 
(bazalni del). Pri sorti 'Rovada' je bila vrednost med 29,36 (apikalni del) in 28,74 (bazalni 
del). Pri sorti 'Blanka' je bila vrednost L* med 52,18 (apikalni del) in 55,50 (bazalni del). 
Pri vseh treh sortah ribeza so v L* parametru statistično značilne razlike med različnimi 
deli na grozdu. 
Pri barvnem parametru C* so bile vrednosti za sorto 'Tsema' med 0,57 (apikalni del) in 
0,73 (bazalni del) pri sorti 'Rovada'so bile vrednosti med 28,50 (bazalni del) in 32,21 
(apikalni del)  ter pri sorti 'Blanka' med 26,14 (apikalni del) in 26,30 (bazalni del). Pri 
sortah 'Tsema' in 'Rovada' so statistično značilne razlike med apikalnim in bazalnim delom 
grozda, medtem ko pri sorti 'Blanka' te razlike niso statistično značilne. 
Barvni parameter h* je imel pri sorti 'Tsema' vrednosti med 256,7 (apikalni del) in 259,13 
(bazalni del) kar kaže na temno modre odtenke. Pri sorti 'Rovada' so bile vrednosti med 
8,01 (bazalni del) in 9,15 (apikalni del). Te vrednosti kažejo na rdeče odtenke barve. 
Vrednosti pri sorti 'Blanka' so bile med 71,37 (apikalni del) in 71,86 (bazalni del), kar kaže 
na svetlo rumene odtenke jagod. Pri sortah 'Tsema' in 'Blanka' ni bilo statistično značilne 
razlike v tonu barve med različnimi deli grozda, medtem ko so pri sorti 'Rovada' statistično 
značilne razlike med apikalnim in bazalnim delom grozda. 
Vrednosti pH soka so pri sortah 'Tsema' in 'Blanka' v apikalnem delu grozda nižje kot v 
srednjem in bazalnem delu. Med apikalnim in srednjim oz. bazalnim delom grozda so pri 
sortah 'Tsema' in 'Blanka' statistično značilne razlike. Pri sorti 'Rovada' ni bilo statistično 
značilnih razlik v pH soka med apikalnim, srednjim in bazalnim delom grozda. 
Med tremi sortami ribeza ima sorta 'Tsema' najbolj čvrste jagode (0,81 do 0,85 kg). Med 
tremi obravnavanimi sortami ni bilo statistično značilnih razlik med apikalnim, srednjim in 
bazalnim delom grozda v trdoti jagod. 
Masa 100 jagod pri sorti 'Tsema' je bila med 73,90 g (apikalni del) in 148,21 g (bazalni 
del). Pri sorti 'Rovada' je bila masa 100 jagod med 60,65 g (apikalni del) in 94,06 g 
(bazalni del). Sorta 'Blanka' je imela maso 100 jagod med 41,32 g (apikalni del) in 66,30 g 
(bazalni del). Med vsemi tremi obravnavanimi sortami so bile statistično značilne razlike v 
masi jagod med apikalnim, srednjim in bazalnim delom grozda. Pri vseh treh sortah so bile 
jagode v bazalnem delu večje kot jagode v apikalnem delu. Prav tako je bilo pri vseh treh 
sortah v apikalnem delu grozda statistično značilno večje število jagod kot v bazalnem delu 
grozda. Statistično značilne razlike v številu jagod so bile tudi med apikalnim in srednjim 
ter srednjim in bazalnim delom grozda pri vseh treh obravnavanih sortah. 
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4.1.2 Sestava in vsebnost sladkorjev, organskih kislin in askorbinske kisline v jagodah 
V preglednicah 4, 5 in 6 so prikazane vsebnosti sladkorjev, organskih kislin in askorbinske 
kisline za tri sorte ribeza ('Tsema', 'Rovada' in 'Blanka') glede na položaj jagod v grozdu 
(apikalni, srednji, ali bazalni). 
Preglednica 4: Vsebnost sladkorjev v g na 100 svežih jagod; vsebnost organskih kislin  v g ali mg na 100 
svežih jagod (za šikimsko in fumarno kislino); vsebnost askorbinske kisline v mg na 100 svežih jagod glede 
na različen položaj jagod v grozdu črnega ribeza 'Tsema' ± standardna napaka. Različne črke v vrsticah 
označujejo statistično značilne razlike (p≤0,05) v analiziranih  parametrih glede na položaj jagod v grozdu. 
Parametri Apikalni Srednji Bazalni 
Saharoza 1,47±0,03a 2,41±0,03b 2,97±0,04c 
Fruktoza 3,04±0,10a 4,81±0,06b 6,79±0,9c 
Glukoza 2,31±0,06a 3,52±0,07b 4,99±0,14c 
Skupni sladkorji 6,83±0,17a 10,75±0,14b 14,75±0,35c 
Citronska kislina 1,74±0,03a 2,61±0,03b 3,22±0,04c 
Jabolčna kislina 0,37±0,007a 0,54±0,01b 0,62±0,01c 
Šikimska kislina 12,07±0,47a 20,55±0,45b 25,51±0,91c 
Fumarna kislina 1,45±0,06a 2,81±0,07b 3,36±0,13c 
Skupne kisline 2,13±0,04a 3,18±0,04b 3,87±0,05c 
Sladkoriji/kisline 3,20±0,10a 3,38±0,03a 3,81±0,09b 
Askorbinska kislina 107,66±6,27a 159,22±9,59b 154,78±6,26b 
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Preglednica 5: Vsebnost sladkorjev v g na 100 svežih jagod; vsebnost organskih kislin  v g ali mg na 100 
svežih jagod (za šikimsko in fumarno kislino); vsebnost askorbinske kisline v mg na 100 svežih jagod glede 
na različen položaj jagod v grozdu rdečga ribeza 'Rovada' ± standardna napaka. Različne črke v vrsticah  
označujejo statistično značilne razlike (p≤0,05) v analiziranih parametrih glede na položaj jagod v grozdu. 
Parametri Apikalni Srednji Bazalni 
Saharoza 0,030±0,003a 0,057±0,008b 0,83±0,11c 
Fruktoza 2,16±0,02a 2,78±0,04b 3,54±0,07c 
Glukoza 1,87±0,02a 2,43±0,03b 3,08±0,07c 
Skupni sladkorji 4,06±0,04a 5,28±0,07b 6,71±0,08c 
Citronska kislina 0,84±0,02a 1,04±0,02b 1,03±0,03b 
Jabolčna kislina 0,13±0,004b 0,14±0,01a 1,46±0,15a 
Šikimska kislina 13,47±0,47a 16,84±0,93b 22,74±0,33c 
Fumarna kislina 0,34±003a 0,46±0,02b 0,66±0,04c 
Skupne kisline 0,98±0,02a 1,24±0,02b 1,19±0,04b 
Sladkoriji/kisline 4,13±0,07a 4,23±0,07a 5,65±0,23b 
Askorbinska kislina 11,94±0,44a 12,67±0,47a 17,74±0,52b 
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Preglednica 6: Vsebnost sladkorjev v g na 100 svežih jagod; vsebnost organskih kislin  v g ali mg na 100 
svežih jagod (za šikimsko in fumarno kislino); vsebnost askorbinske kisline v mg na 100 svežih jagod glede 
na različen položaj jagod v grozdu belega ribeza 'Blanka' ± standardna napaka. Različne črke v vrsticah 
označujejo statistično značilne razlike (p≤0,05) v analiziranih parametrih glede na položaj jagod v grozdu. 
Parametri Apikalni Srednji Bazalni 
Saharoza 0,07±0,02a 0,06±0,002a 0,06±0,003a 
Fruktoza 1,04±0,05a 1,61±0,06b 1,91±0,05c 
Glukoza 0,97±0,04a 1,42±0,06b 1,80±0,06c 
Skupni sladkorji 2,09±0,05a 3,11±0,12b 3,78±0,08c 
Citronska kislina 0,64±0,03a 0,78±0,05b 0,82±0,02b 
Jabolčna kislina 0,15±0,008a 0,18±0,007b 0,18±0,005b 
Šikimska kislina 14,27±0,26a 16,53±0,72b 16,72±0,57b 
Fumarna kislina 0,35±0,05a 0,40±0,02a 0,53±0,02b 
Skupne kisline 0,81±0,04a 0,98±0,006b 1,02±0,02b 
Sladkoriji/kisline 2,61±0,17a 3,24±0,31ab 3,70±0,15b 
Askorbinska kislina 11,65±0,90a 13,12±1,77a 17,92±1,21b 
 
V treh sortah ribeza ('Tsema', 'Rovada' in 'Blanka')  smo analizirali vsebnost saharoze, 
fruktoze, glukoze, skupnih sladkorjev, citronske, jabolčne, šikimske in fumarne kisline ter 
vsebnost skupnih kislin. Analizirali smo vsebnost askorbinske kisline in razmerje med 
sladkorji in kislinami. 
V jagodah vseh treh obravnavanih sort ribeza sta največji delež sladkorjev predstavljala 
fruktoza in glukoza, delež saharoze je bil veliko manjši. Pri sorti 'Tsema' so statistično 
značilne razlike med vsemi tremi deli grozda za vse analizirane sladkorje (saharozo, 
fruktozo, glukozo). Enako je tudi pri sortah 'Rovada' in 'Blanka'. Jagode vseh treh sort so 
imele največjo vsebnost skupnih sladkorjev v bazalnem delu grozda. 100 jagod iz 
bazalnega dela sorte 'Tsema' je vsebovalo 14,75 g skupnih sladkorjev. Pri sorti 'Rovada' je 
100 jagod iz bazalnega dela grozda vsebovalo 6,71 g skupnih sladkorjev in pri sorti 
'Blanka' 3,78 g skupnih sladkorjev. 
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Citronska kislina je prevladujoča kislina med analiziranimi organskimi kislinami, sledi ji 
jabolčna kislina. Vsebnost šikimske in fumarne kisline je veliko manjša. Pri vseh treh 
sortah so statistično značilne razlike v vsebnosti posameznih organskih kislin v jagodah 
glede na položaj jagod v grozdu. Jagode v srednjem in bazalnem delu grozda so imele 
večjo vsebnost kislin kot jagode v apikalnem delu grozda. Tudi v vsebnosti skupnih kislin 
so statistično značilne razlike glede na položaj jagod v grozdu. Razmerje med sladkorji in 
organskimi kislinami je bilo pri vseh treh sortah v bazalnem delu statistično značilno večje 
kot v apikalnem delu grozda. 
Vsebnosti askorbinske kisline v 100 jagodah so bile največje pri sorti 'Tsema' (med 107,66 
mg v apikalnem delu in 154,78 mg v bazalnem delu). Pri ostalih dveh obravnavanih sortah 
je bila vsebnost askorbinske kisline statistično značilno manjša (pri sorti 'Rovada'  17,74 
mg in pri sorti 'Blanka' 17,92 mg askorbinske kisline v 100 jagodah bazalnega dela grozda. 
Jagode iz bazalnega dela grozda vseh treh obravnavanih sort so imele največjo vsebnost 
askorbinske kisline. Pri vseh treh sortah so statistično značilne razlike v vsebnosti 
askorbinske kisline glede na položaj jagod v grozdu. 
4.1.3 Sestava in vsebnost fenolnih spojin v jagodah treh sort ribeza 
Na značilen okus ribeza pomembno vplivajo fenolne spojine. V jagodah ribeza se nahaja 
veliko število različnih fenolnih snovi. V preglednicah 7, 8 in 9 so prikazani rezultati 
analize za različne fenolne snovi za tri sorte ribeza ('Tsema', 'Rovada' in 'Blanka') glede na 
položaj jagod v grozdu (apikalni, srednji, bazalni). 
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Preglednica 7: Vsebnost fenolnih spojin v mg na 100 svežih jagod in skupnih fenolov v mg galne kisline 
glede na položaj jagod v grozdu črnega ribeza sorte 'Tsema' ± standardna napaka. Različne črke v vrsticah  
označujejo statistično značilne razlike (p≤0,05) v analiziranih parametrih glede na položaj jagod v grozdu. 
Parametri Apikalni Srednji Bazalni 
Epikatehin (flavanoli) 2,15±0,11a 2,62±0,11a 3,30±0,31b 
Derivati kavne kisline 13,17±1,18a 18,75±2,31b 29,22±1,71c 
Derivati p-kumarne kisline 3,77±0,17a 5,46±0,14b 7,83±0,48c 
Derivati ferulne kisline 0,081±0,004a 0,117±0,004b 0,157±0,009c 
Skupne hidroksicimetne kisline 17,01±1,34a 24,33±2,43b 37,21±2,13c 
Elagna kislina 2,09±0,18a 3,32±0,14b 5,07±0,54c 
Kempferol glikozidi 3,22±0,19a 4,47±0,21b 5,45±0,28c 
Miricetin glikozidi 6,13±0,75 10,31±1,27b 16,27±1,70c 
Kvercetin glikozidi 14,38±1,06a 19,60±0,79b 23,61±1,22c 
Izoramnetin glikozidi 0,191±0,021a 0,320±0,031b 0,354±0,024b 
Skupni flavonoli 23,93±1,97a 34,72±2,09b 45,70±3,11c 
Auroni 0,44±0,03a 0,063±0,003b 0,073±0,003b 
Cianidin glikozidi 99,28±14,53a 170,23±28,49a 278,17±28,70b 
Delfinidin glikozidi 122,91±16,42a 197,30±30,81a 347,98±29,20b 
Peonidin glikozidi 0,45±0,10a 2,52±0,66ab 3,38±0,12b 
Petunidin glikozidi 0,50±0,21a 2,58±0,43b 1,11±0,48a 
Skupni antociani 223,14±30,63a 373,01±59,41a 630,66±58,85b 
Skupni fenoli 248,54a 388,32b 538,52c 
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V jagodah ribeza sorte 'Tsema' imajo med analiziranimi fenolnimi snovmi največjo 
vsebnost antociani. Od analiziranih antocianov so imeli največjo vsebnosti glikozidi 
delfinidina, sledijo jim glikozidi cianidina. Glikozidi peonidina in petunidina so zastopani 
v manjši meri. Glede položaja jagod v grozdu so statistično značilne razlike med 
apikalnim, srednjim in bazalnim delom v vsebnosti skupnih antocianov. 
Od flavonolov imajo v jagodah sorte 'Tsema' največjo vsebnost glikozidi kvercetina. 
Sledijo  glikozidi miricetina in kempferola. V majhni vsebnosti so v jagodah sorte 'Tsema' 
prisotni tudi glikozidi izoramnetina. Obstajajo statistično značilne razlike v vsebnosti 
posameznih in skupnih flavonolov glede na položaj jagod v grozdu. Od flavanolov smo v 
jagodah sorte 'Tsema' analizirali epikatehin. 
V jagodah sorte 'Tsema' smo potrdili prisotnost različnih hidroksicimetnih kislin kot so 
derivati kavne, p-kumarne in ferulne kisline. Največjo vsebnost imajo derivati kavne 
kisline, sledijo derivati p-kumarne in ferulne kisline. Obstajajo statistično značilne razlike 
v vsebnosti posameznih in skupnih hidroksicmetnih kislin v jagodah sorte 'Tsema' med 
apikalnim, srednjim in bazalnim delom. 
Vsebnost skupnih fenolov pri črnem ribezu se med vsemi tremi deli grozda precej 
razlikuje. Jagode bazalnega dela so imele največjo vsebnost skupnih fenolov in jagode iz 
apikalnega dela statistično najmanj. 
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Preglednica 8: Vsebnost fenolnih spojin v mg na 100 svežih jagod in skupnih fenolov v mg galne kisline, 
glede na položaj jagod v grozdu rdečega ribeza sorte 'Rovada' ± standardna napaka. Različne črke v vrsticah  
označujejo statistično značilne razlike (p≤0,05) v analiziranih parametrih glede na položaj jagod v grozdu. 
Parametri Apikalni Srednji Bazalni 
Katehin 1,05±0,10a 1,10±0,11a 2,11±0,14b 
Procianidin 0,767±0,064a 0,678±0,071a 1,315±0,102b 
Skupni flavanoli 1,82±0,14a 1,78±0,18a 3,42±0,23b 
Derivati kavne kisline 0,622±0,060a 0,593±0,063a 1,097±0,079b 
Derivati p-kumarne kisline 0,775±0,089a 0,824±0,106a 1,761±0,105b 
Skupne hidroksicimetne kisline 1,39±0,14a 1,42±0,16a 2,85±0,17b 
Kempferol glikozidi 0,313±0,031a 0,232±0,024a 0,507±0,057b 
Miricetin glikozidi 0,081±0,008a 0,061±0,007a 0,149±0,013b 
Kvercetin glikozidi 1,34±0,15a 1,03±0,14a 2,43±0,31b 
Skupni flavonoli 1,74±0,18a 1,33±0,17a 3,08±0,31b 
Apigenin glikozidi (flavoni) 0,119±0,014a 0,097±0,012a 0,220±0,028b 
Skupni antociani 11,76±1,22a 13,97±0,85a 22,99±2,55b 
Skupni fenoli 43,05a 38,58a 56,65b 
 
Enako kot pri sorti 'Tsema' imajo antociani v jagodah sorte 'Rovada' največjo vsebnost 
izmed fenolnih snovi, vendar je njihova vsebnost značilno manjša v primerjavi s črnim 
ribezom. Obstajajo statistično značilne razlike v vsebnosti antocianov med jagodami 
bazalnega, srednjega in apikalnega dela grozda. 
V jagodah sorte 'Rovada' smo analizirali različne flavonole, in sicer glikozide kempferola, 
miricetina in kvercetina, ampak le v manjši koncentraciji. Podobno kot pri sorti 'Tsema' so 
imeli največjo vsebnost glikozidi kvercetina, sledijo glikozidi kempferola in miricetina. V 
vsebnosti posameznih in skupnih flavonolov v jagodah sorte 'Rovada' obstajajo statistično 
značilne razlike glede na položaj jagod v grozdu. 
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V jagodah sorte 'Rovada' so bili identificirani tudi flavanoli in sicer katehin ter procianidin. 
Med posameznimi in skupnimi flavanoli obstaja statistično značilna razlika glede na 
položaj jagod v grozdu. 
Od hidroksicimetnih kislin so bile v jagodah sorte 'Rovada' analizirane kavna in p-kumarna 
kislina. V vsebnosti posameznih in skupnih hidroksicimetnih kislin obstajajo statistično 
značilne razlike glede na položaj jagod v grozdu. 
Pri rdečem ribezu sorte 'Rovada' imajo jagode iz bazalnega dela grozda največjo vsebnost 
skupnih fenolov.  
Preglednica 9: Vsebnost fenolnih spojin v mg na 100 svežih jagod in skupnih fenolov v mg galne kisline 
glede na položaj jagod v grozdu belega ribeza sorte 'Blanka' ± standardna napaka. Različne črke v vrsticah  
označujejo statistično značilne razlike (p≤0,05) v analiziranih parametrih glede na položaj jagod v grozdu. 
Parametri Apikalni Srednji Bazalni 
Katehin 1,07±0,07a 1,41±0,09b 1,56±0,07b 
Procianidin 0,605±0,035a 0,850±0,061b 0,887±0,039b 
Skupni flavanoli 1,62±0,10a 2,26±0,15b 2,44±0,11b 
Derivati kavne kisline 0,89±0,04a 1,28±0,08b 1,42±0,05b 
Derivati p-kumarne kisline 0,62±0,02a 0,92±0,06b 1,05±0,05b 
Skupne hidroksicimetne kisline 1,64±0,07a 2,36±0,14b 2,61±0,11b 
Kempferol glikozidi 0,226±0,018a 0,341±0,017b 0,322±0,021 
Miricetin glikozidi 0,038±0,002a 0,059±0,002b 0,041±0,003a 
Kvercetin glikozidi 2,22±0,28a 2.64±0,31a 5,11±0,40b 
Skupni flavonoli 2,49±0,28a 3,04±0,31a 5,47±0,42b 
Skupni fenoli 36,56a 37,29a 57,55b 
 
V jagodah sorte 'Blanka' ni bilo analiziranih antocianov, ugotovili pa smo prisotnost 
flavonolov. Po največji vsebnosti so izstopali glikozidi kvercetina, enako kot pri sortah 
'Tsema' in 'Rovada'. Sledijo mu kempferol in miricetin glikozidi. Med posameznimi in 
skupnimi flavonoli obstajajo statistično značilne razlike v njihovi vsebnosti med jagodami 
iz apikalnega, srednjega in bazalnega dela grozda. 
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Od hidroksicimetnih kislin se v jagodah sorte 'Blanka' nahajajo derivati kavne in p-
kumarne kisline. Vsebnost hidroksicimetnih kislin je podobna kot pri sorti 'Rovada' in 
veliko manjša kot pri sorti 'Tsema'. Obstajajo statistično značilne razlike v vsebnosti 
posameznih in skupnih hidroksicimetnih kislin v jagodah, ki se nahajajo v apikalnem 
oziroma bazalnem delu grozda. 
Med flavanoli smo pri sorti 'Blanka' analizirali katehin in procianidin. Med posameznimi in 
skupnimi flavanoli obstajajo statistično značilne razlike med jagodami apikalnega in 
bazalnega dela grozda.  
Enako kot pri rdečem ribezu smo tudi pri belem ribezu ugotovili statistično značilno 
razliko v vsebnosti skupnih fenolov med apikalnim in bazalnim delom grozda. 
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5 RAZPRAVA 
V plodovih treh sort ribeza ('Tsema', 'Rovada' in 'Blanka') smo analizirali parametre 
kakovosti in primerjali njihove razlike glede na položaj jagod v grozdu (apikalni, srednji, 
bazalni). Analizirali smo barvo, pH soka, trdoto jagod, maso jagod, vsebnost sladkorjev 
(fruktozo, glukozo, saharozo), vsebnost organskih kislin (citronsko, jabolčno, fumarno, 
šikimsko), vsebnost askorbinske kisline in vsebnost fenolnih spojin (antociane, flavonole, 
flavanole, hidroksicimetne kisline). 
5.1 ZNAČILNOSTI JAGOD PRI RIBEZIH 
5.1.1 Barva 
Barva je eden od pomembnejših parametrov, ki vpliva na videz plodov. Barva lahko pove, 
kakšna je kakovost sadja npr. zrelost plodov. Barva plodov je ena od pomembnejših 
značilnosti, ki se uporablja za določanje zrelosti v pridelavi sadja (Stavang in sod., 2015). 
Pri analiziranih sortah ribeza so bili barvni parametri v pričakovanem območju, oziroma so 
odgovarjali barvam jagod posamezne sorte. Med bazalnim, srednjim in apikalnim delom  
grozda sicer obstajajo razlike v barvnih parametrih, vendar nam to ne pove, kakšni so 
ostalim parametri, ki vplivajo na kakovost jagod. V raziskavi na jabolkih sorte 'Gala' so 
Iglesias in sod. (2008) ugotovili, da je samo z barvnimi parametri težko ugotoviti kakovost 
ploda. Ribera-Fonseca in sod. (2016) navajajo, da je ugotavljanje obarvanosti plodov 
borovnic nezanesljiv indikator za njihovo zrelost. 
5.1.2 pH soka 
pH soka ribeza nam pove, kakšna je njegova kislost. V jagodah ribeza je bil pH soka med 
2,79 in 2,97. V raziskavi smo ugotovili, da med bazalnim in apikalnim delom obstajajo 
statistično značilne razlike pri črnem in belem ribezu. Pri rdečem ribezu ni bilo razlike v 
pH soka. Viljakainen (2003) navaja nizke vrednosti pH soka, ki so primerljive z našimi 
rezultati. Nizek pH soka je lahko tudi prednost, saj lahko pozitivno vpliva proti 
mikrobiološki kontaminaciji (Viljakainen, 2003). 
5.1.3 Trdota 
Trdota je eden izmed zrelostnih parametrov plodov. V raziskavi smo ugotovili, da med 
bazalnim, srednjim in apikalnim delom grozda v trdoti jagod ne obstajajo statistično 
značilne razlike pri nobeni od obravnavanih sort. Med obravnavanimi sortami so imele 
največjo trdoto jagode sorte 'Tsema', nato jagode sorte 'Blanka', najmanjšo trdoto pa so 
imele jagode sorte 'Rovada'.  
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5.1.4 Masa in število jagod 
Jagode na bazalnem delu grozda so imele večjo maso kot jagode na srednjem in apikalnem 
delu. To je lahko zaradi tega, ker cvetovi na grozdu ribeza cvetijo sukcesivno. Najprej 
cvetijo tisti, ki se nahajajo bližje rastlini. Število jagod je bilo na apikalnem delu večje, 
njihova masa pa manjša od mase jagode na bazalnem delu. V raziskavi na jajčevcu so 
Nothmann in Rylski (1983) ugotovili, da so jajčevci na bazalnem položaju večji kot 
jajčevci, ki se razvijejo na apikalnem delu. Jajčevci, ki so se razvili na apikalnem delu niso 
nikoli dosegli enako velikost kot bazalno rastoči jajčevci. To lahko prenesemo tudi na 
ribez. Jagode, ki se nahajajo na bazalnem delu grozda dobijo več hranilnih snovi kot 
jagode na apikalnem delu. Proietti in sod. (2006) so v svoji raziskavi na oljkah omenili, da 
je lahko neuniformna rast in zorenje plodov povezano tudi z obremenitvijo rastline, ki je v 
tem primeru manjša, kot če bi vsi plodovi rasli in zoreli istočasno. 
5.2 SLADKORJI, ORGANSKE KISLINE IN VITAMIN C 
5.2.1 Sladkorji 
V raziskavi smo ugotovili, da ribezi od sladkorjev vsebujejo največ fruktoze in glukoze, 
sledi jima saharoza. Podobne rezultate so dobili Mikulič-Petkovšek in sod. (2014) v 
raziskavi o spremljanju kakovosti plodov ribeza v obdobju zorenja. V raziskavi na črnem 
bezgu so Veberič in sod. (2009) ugotovili podobne rezultate o zastopanosti posameznih 
sladkorjev. Prevladovala je fruktoza, nekoliko manj je bilo glukoze, saharoza pa je bila 
prisotna v manjših količinah. Na občutek sladkosti pri okusu lahko vpliva razmerje med 
sladkorji, npr. glukoza je manj sladka kot fruktoza (Veberič in sod., 2007). V raziskavi 
smo ugotovili, da jagode v bazalnem delu grozda vsebujejo več sladkorjev. Jagode v 
apikalnem delu grozda so imele najmanjšo vsebnost sladkorjev.  
5.2.2 Organske kisline 
Poleg sladkorjev je za okus pomembna tudi vsebnost kislin in razmerje med sladkorji in 
kislinami. Enako kot pri sladkorjih različne organske kisline dajo različen občutek kislosti 
v okusu. V ribezih prevladuje citronska kislina (15 do 55 g na kg svežega soka), nekoliko 
manj je jabolčne kisline (3 do 18 g na kg svežega soka) (Heiberg in Maage, 2008). 
Jabolčna kislina daje okus kislosti, ki ostaja v ustih in ima v primerjavi s citronsko kislino 
boljši okus (Colarič in sod., 2005). Od organskih kislin v jagodah sort 'Tsema', 'Rovada' in 
'Blanka' prevladuje citronska kislina, sledijo ji jabolčna in v manjših vsebnostih še 
šikimska in fumarna kislina. V raziskavi na črnem in rdečem ribezu so Milivojević in sod. 
(2012) primerjali vsebnost organskih kislin tekom dveh sezon in ugotovili, da je vsebnost 
citronske kisline največja, sledijo pa ji jabolčna kislina, kar je primerljivo z našimi 
rezultati. V naši raziskavi smo pri vseh treh sortah ugotovili, da imajo jagode, ki se 
nahajajo na bazalnem delu, večjo vsebnost organskih kislin, kot jagode na apikalnem delu 
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grozda. V raziskavi na sorti grozdja 'Brancellao' so tudi Noguerol-Pato in sod. (2012) 
ugotovili razliko v vsebnosti kislin med bazalnim in apikalnim delom grozda.  
Razmerje med sladkorji in kislinami je pomembno za okus sadja in vpliva na občutek 
sladkosti. Visoka vsebnost sladkorjev v sadju nujno ne pomeni sladkega okusa, ampak je 
za sladek okus bolj pomembna nizka vsebnost organskih kislin. Jagode sort 'Tsema', 
'Rovada' in 'Blanka' imajo precej nizko razmerje med sladkorji in kislinami (črni ribez – 
1,73; rdeči ribez – 2,11; beli ribez – 2,15) zaradi česar imajo jagode kisel okus (Mikulič-
Petkovšek in sod., 2012). V naši raziskavi smo ugotovili statistično značilne razlike med 
jagodami vseh treh obravnavanih sort glede na položaj v grozdu v razmerju 
sladkorji/kisline. Jagode v bazalnem delu so imele razmerje med sladkorji in kislinami 
večje kot jagode na apikalnem delu. Jagode sorte 'Rovada' so imele na bazalnem delu 
največje razmerje med kislinami in sladkorji med vsemi obravnavanimi sortami. 
Askorbinska kislina je pomemben nutrient v prehrani in močan antioksidant. Ena od vlog 
askorbinske kisline v rastlinah je zaščita pred oksidativnimi poškodbami (Fatima in sod., 
2015). Pri sadju ima vsebnost askorbinske kisline  značilno vlogo v trženju (Djordjević in 
sod., 2012) in je tudi pokazatelj kakovosti (Kelebek in sod., 2009). V raziskavi na treh 
sortah črnega in treh sortah rdečega ribeza so Milivojević in sod. (2012) ugotovili, da sorta 
črnega ribeza 'Tsema' vsebuje največ askorbinske kisline od vseh analiziranih sort. V 
raziskavi na sortah črnega in rdečega ribeza  Nour in sod. (2011) poročajo, da imajo sorte 
črnega ribeza značilno večjo vsebnost askorbinske kisline kot sorte rdečega ribeza. Tudi v 
naši raziskavi od treh obravnavanih sort sorta črnega ribeza 'Tsema' vsebuje največ 
askorbinske kisline. Ugotovili smo, da imajo jagode v bazalnem delu grozda večjo 
vsebnost askorbinske kisline kot jagode v apikalnem delu. Jagode v bazalnem delu grozda 
se prej razvijejo kot jagode v apikalnem delu in zato dobijo več asimilatov. Posledično to  
vpliva na vsebnost sladkorjev, organskih kislin in askorbinske kisline. 
5.3 FENOLNE SNOVI 
5.3.1 Antociani 
Od vseh analiziranih fenolnih snovi v naši raziskavi je bila določena največja vsebnost 
antocianov. Odgovorni so za rdečo, vijolično ali skoraj črno barvo plodov. Z zorenjem se 
vsebnost antocianov povečuje (Mikulič-Petkovšek in sod., 2014). Hyun in sod. (2014) so 
ugotovili da so antociani odlični pokazatelji zrelosti in organoleptične kakovosti v 
raziskavi na korejski črni malini (Rubus coreanus). 
Kot smo pričakovali, je imela sorta črnega ribeza 'Tsema' več skupnih antocianov kot sorta 
rdečega ribeza 'Rovada'. V belem ribezu sorte 'Blanka' ni bilo analiziranih antocianov. 
Rezultati so primerljivi z rezultati, ki so jih dobili Mikulič-Petkovšek in sod. (2014) v 
raziskavi na štirih vrstah rodu Ribes. Pri sortah 'Tsema' in 'Rovada' je bila vsebnost 
posameznih in skupnih antocianov največja v bazalnem delu grozda. To je lahko zaradi 
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tega, ker je bila vsebnost sladkorjev največja v bazalnem delu, saj so v raziskavi na grozdju 
González-SanJosé in Diez (1992) ugotovili, da je vsebnost antocianov v tesni povezavi z 
vsebnostjo sladkorjev.  
5.3.2 Flavonoli, flavanoli, hidroksicimetne kisline in skupni fenoli 
Flavonoli so po vsebnosti druga skupina fenolnih snovi v ribezih. Od vseh analiziranih 
flavonolov je bila največja vsebnost kvercetin glikozidov pri vseh treh obravnavanih 
sortah, sledijo jim glikozidi miricetina in kempferola. Jakobek (2007) je primerjala 
vsebnost polifenolov v aroniji z izbranim jagodičevjem (robida, malina, jagoda). Od 
analiziranih flavonolov je bilo največ kvercetina. Največje koncentracije derivatov 
kvercetina so bile tudi v grozdju sorte 'Brancellao' (Figueiredo-González in sod., 2012). 
Rezultati vsebnosti analiziranih flavonolov v naši raziskavi so primerljivi z rezultati 
Milivojević in sod. (2012), ki so flavonole raziskovali pri črnem in rdečem ribezu. Dodatno 
smo ugotovili manjšo vsebnost izoramnetin glikozidov v jagodah sorte 'Tsema'. V 
raziskavi na črnem ribezu so vsebnost izoramnetina v plodovih ugotovili tudi Sójka in sod. 
(2009). Glede na položaj jagod v grozdu obstajajo razlike med posameznimi in skupnimi 
flavonoli pri vseh treh obravnavanih sortah ribeza. 
Poleg flavonolov smo v jagodah sort 'Tsema', 'Rovada' in 'Blanka' analizirali še flavanole 
in hidroksicimetne kisline. Vsebnost flavanolov v ribezih so v razsikavi potrdili Tian in 
sod. (2017). V raziskavi smo ugotovili, da obstajajo razlike v vsebnosti flavonolov glede 
na položaj jagod v grozdu. Pri vseh treh sortah v bazalnem delu grozda je vsebnost 
flavanolov večja kot v apikalnem delu. 
Hidroksicimetne kisline so fenolne kisline, ki se nahajajo tudi v plodovih ribeza. Vsebnost 
hidroksicimetnih kislin je večja v črnem ribezu kot v rdečem in belem ribezu (Määttä in 
sod., 2001). V treh obravnavanih sortah ribeza smo analizirali derivate kavne in p-kumarne 
kisline. Dodatno smo v plodovih sorte 'Tsema' identificirali še derivate ferulne kisline. 
Mitić in sod. (2011) so primerjali različne rdeče sadne sokove. V soku črnega ribeza so od 
hidroksicimetnih kislin zastopane kavna, ferulna in p-kumarna kislina. Kot pri ostalih 
fenolnih snoveh, obstajajo tudi pri hidroksicimetnih kislinah statistično značilne razlike v 
njihovi vsebnosti med bazalnim in apikalnim delom grozda pri vseh treh obravnavanih 
sortah ribeza. Vsebnost hidroksicimetnih kislin je bila večja v bazalnem delu grozda v 
primerjavi z apikalnim delom pri vseh treh obravnavanih sortah. 
Ugotovili smo značilne razlike v vsebnosti skupnih fenolov med bazalnim, srednjim in 
apikalnim delom grozda pri vseh treh obravnavanih sortah. Skupni fenoli so v tesni 
povezavi z vsebnostjo posameznih analiziranih fenolov. Večja vsebnost posameznih 
fenolov kaže na večjo vsebnost skupnih fenolov (Mikulič-Petkovšek in sod., 2013a). 
Vsebnost fenolnih spojin lahko vpliva na kakovost sadja v smislu spreminjanja barve, 
okusa, arome (Tomás-Barberán in sod., 2001). Razlika v vsebnosti skupnih fenolov med 
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tremi pozicijami na grozdu je v naši raziskavi največja pri sorti črnega ribeza 'Tsema'. Pri 
rdečem in belem ribezu obstajajo značilne razlike, vendar so le-te manjše kot pri črnem 
ribezu. V raziskavi na štirih sortah rodu Ribes so Mikulič-Petkovšek in sod. (2014) dobili 
podobne rezultate. Sorta črnega ribeza je imela največjo vsebnost skupnih fenolov, beli in 
rdeči ribezi pa so imeli precej manjšo vsebnost skupnih fenolov. 
Enako kot pri sladkorjih, organskih kislinah in askorbinski kislini, je večja vsebnost 
fenolnih snovi v jagodah iz bazalnega dela grozda. Jagode na bazalnem delu se namreč 
prve razvijejo iz cvetov in posledično dalj časa in v večjih količinah dobivajo potrebne 
asimilate, predvsem glukozo, ki je potrebna za sintezo fenolnih snovi. 
  
30 
Mulvaj-Kopani M. Parametri kakovosti pri ribezih (Ribes spp.) glede na položaj jagod v grozdu. 
 Mag. delo. Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2017 
6 SKLEPI 
V raziskavi smo primerjali vsebnost skupnih in posameznih sladkorjev, organskih kislin, 
fenolnih snovi, askorbinske kisline in različne parametre jagod (barva, masa, število, pH) 
pri treh sortah ribeza ('Tsema', 'Rovada' in 'Blanka' ) glede na položaj jagod v grozdu. 
Hipotezo, da obstajajo značilne razlike v večini parametrov kakovosti plodov glede na 
položaj jagod v grozdu, smo potrdili in pri tem ugotovili: 
- Značilne razlike med jagodami na različnih pozicijah obstajajo pri barvi, masi, številu 
jagod in pH soka. Barva jagod na bazalnem delu je bila bolj izražena. Masa jagod je bila 
večja na bazalnem delu grozda ne glede na sorto. Število jagod je bilo na bazalnem delu 
manjše kot na apikalnem delu. pH soka je bil v bazalnem delu večji, razen pri rdečem 
ribezu. 
- Pri trdoti jagod med posameznimi deli grozda ni bilo značilnih razlik. 
- Med jagodami ribeza glede na njihov položaj v grozdu obstajajo statistično značilne 
razlike v vsebnosti skupnih in posameznih sladkorjev, skupnih in posameznih kislin, v 
razmerju med sladkorji in kislinami ter v vsebnosti vitamina C. V vseh primerih je bila 
vsebnost teh metabolitov večja v jagodah bazalnega dela grozda. 
- Glede na položaj jagod v grozdu obstajajo statistično značilne razlike v vsebnosti skupnih 
in posameznih fenolnih snovi. V bazalnem delu smo pri vseh treh obravnavanih sortah 
ugotovili največjo vsebnost hidroksicimetnih kislin, enako kot pri flavanolih. 
- Med fenolnimi spojinami v jagodah obravnavanih sort ribeza imajo največji delež 
antociani, razen pri sorti 'Blanka', kjer antocianov nismo identificirali. Vsebnost skupnih 
antocianov pri sortah 'Tsema' in 'Rovada' je bila največja v jagodah bazalnega dela grozda. 
Pri sorti 'Blanka' imajo izmed vseh analiziranih fenolnih snovi največji delež flavonoli. Pri 
vseh treh sortah je bila vsebnost skupinih fenolov največja v bazalnem delu grozda. 
Nadaljnje raziskave bi bilo treba usmerjati v ugotavljanje vpliva različnih agrotehničnih 
ukrepov kot so redčenje grozdov, rez ali primernost določenih gojitvenih oblik, ki lahko 
posledično vplivajo na boljšo kakovost jagod ribeza oziroma grozdov. 
  
31 
Mulvaj-Kopani M. Parametri kakovosti pri ribezih (Ribes spp.) glede na položaj jagod v grozdu. 
 Mag. delo. Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2017 
7 POVZETEK 
Leta 2015 smo v poskusnem sadovnjaku Kmetijskega inštituta Slovenije Brdo pri Lukovici 
nabrali plodove treh sort ribeza v polni zrelosti. Sorta črnega ribeza je bila 'Tsema', rdečega 
ribeza 'Rovada' in belega ribeza' Blanka'. Te sorte smo izbrali, ker jih pogosto gojijo za 
svežo uporabo ter zaradi večje dolžine njihovih grozdov.  
Pri vseh treh sortah smo grozd razdelili na tri dele: bazalni, srednji in apikalni. Ker se 
jagode ne razvijajo na celem grozdu istočasno, nas je zanimalo, ali obstajajo razlike v 
kakovosti jagod glede na njihov položaj v grozdu. Jagode smo prešteli, stehtali, izmerili 
barvo s kolorimetrom, izmerili njihovo trdoto in pH soka. Iz jagod smo ekstrahirali in 
analizirali sladkorje, organske kisline, askorbinsko kislino in fenolne snovi. Analize smo 
naredili na Katedri za sadjarstvo, vinogradništvo in vrtnarstvo Biotehniške fakultete v 
Ljubljani. Vsebnost sladkorjev, organskih kislin, askorbinske kisline in fenolnih snovi smo 
določili s pomočjo tekočinske kromatografije visoke ločljivosti (HPLC). 
Barvni parametri so pri vseh treh sortah značilni za posamezno sorto. Masa jagod je bila 
večja na bazalnem delu grozda ne glede na obravnavano sorto. Število jagod je bilo na 
bazalnem delu manjše kot na apikalnem delu. Jagode na bazalnem delu so večje, ker dobijo 
več asimilatov. Pri trdoti jagod med posameznimi deli ni bilo statistično značilne razlike.  
Pri obravnavanih sortah ribeza je bilo v jagodah bazalnega dela grozda statistično značilno 
večja vsebnost skupnih in posameznih sladkorjev kot v jagodah apikalnega dela. Pri vseh 
treh sortah je bila vsebnost skupnih sladkorjev največja v bazalnem delu.  
Pri skupnih in posameznih organskih kislinah smo ugotovili statistično značilne razlike 
med bazalnim in apikalnim delom grozda, pri čemer je bila v bazalnem delu grozda 
vsebnost organskih kislin največja. Razlike smo ugotovili tudi v razmerju med sladkorji in 
kislinami med apikalnim in bazalnim delom grozda. Vsebnost askorbinske kisline je bila 
pri vseh treh obravnavanih sortah večja v jagodah na bazalnem delu grozda glede na 
apikalni del. 
Antociani so bili po vsebnosti prevladujoča fenolna skupina v sortah 'Tsema' in 'Rovada'. 
Pri sorti 'Blanka' antocianov nismo našli. Potrdili smo prisotnost flavonolov, flavanolov in 
hidroksicimetnih kislin. Vsebnost skupnih antocianov je bila največja v jagodah bazalnega 
dela grozda. Med flavonoli, hidroksicimetnih kislin in flavanolih smo ugotovili statistično 
značilno razliko v njihovi vsebnosti med bazalnim in apikalnim delom grozda v korist 
bazalnega dela.  
Z raziskavo smo potrdili hipotezo, da obstajajo razlike v analiziranih parametrih pri vseh 
treh obravnavanih sortah glede na položaj njihovih jagod v grozdu. Jagode, ki se nahajajo 
bližje rastlini (bazalni del) so imele večjo vsebnost sladkorjev, organskih kislin, 
askorbinske kisline in fenolnih spojin kot jagode, ki se nahajajo na apikalnem delu grozda.  
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